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d'ammoniaque capable de servir a la nourriture des globules de levure,
leur fournir leurs principes albumino'fdes, et ralbumine pure du blanc
d'tBuf y dire entierement impropre? On comprend ainsi que la distance
petit etre grancle entre les diverses especes de ce groupe generique
designe par Fexpression de matieres albuminoides ou proteiques. J'ai
remarque egalement que certaines matieres proteiques sont bien plus
que d'autres favorables au developpement de la levure lactique : par
exemple, les parties solubles du gluten, de la caseine, le resiclu azote

des liquides qui ont subi la fermentation alcoolique..............

Lors merne que Ton seme des globules de levure cle biere clans les
solutions aqueuses de ces produits, oii Ton a prealablenient fait
dissoiidre du sucre, il n'est pas rare cle voir la fermentation alcoolique
s'accompagner de fermentation lactique, c'est-a-dire qu'il se cleve-
loppe spontanement (par Feffet du contact cle Fair a Forigine) de la
levure lactique qui agit pour son propre compte sur le sucre, paralle-
lement a la levure alcoolique.

L'influence du milieu, de Fappropriation de la matiere azotee et des
matieres minerales a la vie de la levure se manifeste encore cFune autre
maniere qui n'est pas moins demonstrative; je veux parler de la
fermentation spontanee des liquides sucres sans addition prealable
cFune levure determinee.

Tout le moncle sait cfue le jus de raisin abandonne a lui-meme
eprouve apres quelques heures la fermentation alcoolique, et il est
excessivement rare qti'elle soit compliquee d'une autre fermentation,
par exemple, de la fermentation lactique. La meme chose arrive au jus
cle betteraves, s'il a ete renclu acicle, suivant la pratique cle
M. Dubrunfaut, a la maniere des jus des fruits acicles. Mais ici cleja
on rencontrerait assez frequemment, j'en ai beaucoup de preuves, la
production de fermentations paralleles et simultanees avec leurs
levdres speciales.

Se sert-on cFeau de levure, c'est-a-dire de la partie soluble cle la
levure cle biere filtree a limpidite parfaite, puis additionn^e de sucre
et abandonnee a elle-m&me, il y aura presque toujours fermentation
alcoolique, c'est-a-dire formation spontanee de levftre cle biere, s'il y
a.eu contact de Fair a Forigine. Tres rarement, quoique j'en aie vu
plusieurs exemples dans le cours de nies recherches, il ne se produira
que des levtires lactique, butyrique,...; mais ce qui est frequent dans
ces conditions, c'est la formation sirnultanee cle lalevftre alcoolique et
cle la levure lactique, et Fon peut.mfime en quelque sorte faire pr6do-
miner telle ou telle de ces levures, selon qu'on emploie de Feau de
levure fraiche ou de Feau de levtire alteree. L'eau'de la levure alteree,
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